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1. Вступ
Проблемою сучасності є істотне погіршення стану 
здоров’я та скорочення тривалості життя населення, 
яке викликане несприятливою екологічною ситуаці-
єю, низькою якістю продуктів харчування, викорис-
танням штучних харчових добавок та споживанням 
значної кількості рафінованих продуктів. Наслідком 
впливу цих факторів є порушення нормального фізіо-
логічного стану організму людини, збільшення кілько-
сті онкологічних та різних професійних захворювань. 
Особливо гостро стоїть питання здоров’я дітей, тому 
що кожна друга дитина народжується вже з певними 
видами алергічних захворювань, вроджених патоло-
гій, іншими порушеннями нормального розвитку [1].
Протягом останніх десятиліть інтенсивно вивча-
ється роль біологічно активних компонентів харчо-
вих продуктів різної хімічної природи для попере-
дження найбільш небезпечних і соціально значущих 
хронічних неінфекційних захворювань.
Актуальним завданням сьогодення є створення хар-
чової продукції зі спрямованою біологічною дією за 
рахунок використання природних інгредієнтів сирови-
ни, що володіють антиоксидантними та адаптогенними 
властивостями.
В зв’язку з цим, важливого соціального значення 
набувають розробки технології продуктів харчування з 
поліпшеними споживчими властивостями, що передба-
чають пониження їх енергетичної і підвищення харчової 
цінності, покращення органолептичних показників.
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми
Розвитком наукових основ технології переробки 
нетрадиційної сировини з використанням її у ви-
робництві продуктів харчування займалися провідні 
вчені [2, 3]. 
Плодово-овочева та рослинна сировина та продук-
ти її переробки (фруктові та овочеві порошки, пас-
ти, пюре, концентрати, соки) є джерелом природного 
комплексу біологічно активних речовин, які позитив-
но впливають на людський організм. Вони – поста-
чальники вітамінів, мінеральних речовин, фенольних 
сполук, пектинових речовин, що володіють широким 
спектром біологічної дії (гіпотензивної та судиноз-
міцнюючої, радіопротекторної, дезинтоксикаційної 
та ін.). Їх застосовують для поліпшення структурно- 
механічних, органолептичних властивостей і збага-
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Визначено біологічну цінність складових 
частин хеномелесу. Досліджено основні фізи-
ко-хімічні показники хеномелесу та продуктів 
його переробки. Визначено фракційний склад 
органічних кислот, цукрів та фенольних речо-
вин, що містяться в продуктах переробки хено-
мелесу. Запропоновано шляхи використання 
напівфабрикатів з хеномелесу в технології про-
дуктів харчування з метою покращення їх біо-
логічної цінності, органолептичних та струк-
турно-механічних властивостей
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Цінним джерелом біологічно активних речовин є 
хеномелес, який містить у своєму складі вітаміни, ор-
ганічні кислоти, пектинові речовини, а також володіє 
приємним ароматом [4]. Плоди хеномелесу знайшли 
широке застосування в східній медицині. Антимікроб-
на активність плодів по відношенню до кишкової па-
лички підтверджена вченими Тайванського універси-
тету [5]. Глікозиди, які містяться в плодах хеномелесу, 
активно застосовуються при лікуванні ювенільного 
і колаген-індукованого артриту [6]. Доведена проти-
запальна та аналгетична активність плодів хеномеле-
су [7], противірусна (вірус групи А і В) і протипухлинна 
активність екстрактів плодів хеномелесу [8]. Плоди 
хеномелесу пригнічують тканинний тромбопластин [9], 
запобігають тромбоутворенню, можуть використовува-
тись хворими на цукровий діабет II типу в лікувально- 
профілактичному харчуванні [10].
Аналіз літературних джерел виявив, що хеномелес 
в основному досліджувався для селекції нових сортів 
[11]. Досліджували перспективу використання плодів 
хеномелесу в лікувально-профілактичних цілях [12, 13]. 
Відсутні дослідження з використання його як біологіч-
но активної добавки для продуктів харчування. Дослі-
дження показників якості хеномелесу і продуктів його 
переробки, використання їх в технологіях виробництва 
продуктів харчування є перспективними.
3. Цілі та задачі дослідження
Мета роботи полягає у дослідженні біологічно ак-
тивних речовин плодів хеномелесу та продуктів його 
переробки і обґрунтуванні доцільності використання 
їх у виробництві продуктів харчування. 
Для досягнення поставленої мети визначено основ-
ні завдання, які потрібно вирішити: 
– дослідити хімічний склад плодів хеномелесу та 
продуктів його переробки; 
– провести хроматографічні дослідження для іден-
тифікації складу фенольних речовин, органічних кис-
лот, цукрів, а також летких сполук хеномелесу та про-
дуктів його переробки; 
– дослідити вплив продуктів переробки хеномеле-
су на показники якості фруктових соусів та борошня-
них виробів з їх використанням.
4. Матеріали та методи досліджень основних  
фізико-хімічних показників хеномелесу та  
продуктів його переробки
4. 1. Стандартизовані методики досліджень фізико- 
хімічних показників хеномелесу та продуктів його пе-
реробки
Для проведення досліджень використовували сор-
тосуміш плодів хеномелесу, зібраних в Україні. 
Об’єктом досліджень був хеномелес, отримані з 
нього сік та пюре, а також виготовлені фруктові соуси 
та борошняні вироби з використання продуктів пере-
робки хеномелесу.
Для визначення основних фізико-хімічних показ-
ників (сухі речовини, кислотність, вітамін С, феноль-
ні речовини) використовували стандартні методики 
[14, 15].
5. Результати досліджень вмісту біологічно активних 
речовин в хеномелесі та продуктах його переробки
Для аналізу органолептичних показників обрали 
хеномелес у стадії споживчої стиглості, зібраний в се-
редині вересня на території України. Плоди відрізня-
лись за кольором від світло-жовтого до жовтого, мали 
характерний кислий, злегка терпкуватий смак та при-
ємний і насичений аромат, що відповідає їх ботанічним 
характеристикам [11].
Проведені дослідження з визначення складових 
частин плоду хеномелесу та їх біологічної цінності 
наведені на рис. 1.
Рис. 1. Вміст L-аскорбінової кислоти та фенольних 
речовин у складових частинах хеномелесу
Аналіз проведених попередніх досліджень [16] та 
дані рис. 1 свідчать, що 60 % плоду складає м’якоть, яка 
містить у своєму складі: органічні кислоти (6,33 %), 
пектинові речовин (1,82 %), L-аскорбінову кислоту 
(248 мг/100 г) та фенольні речовини (920 мг/100 г). 
Однак не менш цінними є шкірка плоду (17 % від маси 
плоду) та зерняткова камера (9 % від маси плоду), які 
містять у своєму складі значну кількість ефірних олій 
та фенольних речовин (1400 мг/100 г).
Значна частка біологічно активних речовин (БАР) 
хеномелесу знаходиться у зв’язаному стані, тільки ча-
стина їх знаходиться у клітинному соці і при переробці 
переходить у розчинну частину. Основні вуглеводи, що 
складають первинну клітинну стінку, – це целюлоза, 
геміцелюлоза і пектин. Целюлозні мікроволокна зв’я-
зуються через хеміцелюлозні містки, формуючи целю-
лозно-хеміцелюлозну мережу, яка оточена матрицею 
пектину. Фенольні сполуки переважно локалізуються 
у шкірці та клітинній стінці м’якоті сировини і є пе-
решкодою для виходу корисних інгредієнтів фруктів 
у розчинну частину. Тому доцільним є порушення 
цілісності цих природних біополімерів за рахунок ме-
ханічної або хімічної дії.
Найефективнішим способом попередньої обробки 
плодово-ягідної сировини є використання фермент-
них препаратів. Їх застосування дозволяє прискорити 
швидкість технологічних процесів, збільшити вихід 
соку з сировини, підвищити його харчову цінність за 
рахунок збагачення фенольними сполуками Такий спо-
сіб обробки дає можливість, окрім підвищення вихо-
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ду соку, максимально вилучити БАР із 
шкірки та м’якоті плодів, але для під-
приємств ресторанного господарства 
найбільш раціональним є спосіб прямо-
го віджиму [7].
Проведеними експериментальни-
ми дослідженнями було встановлено, 
що найвищий вихід пюре і наймен-
ша кількість відходів, досягається при 
бланшуванні плодів хеномелесу у воді. 
Такий спосіб попередньої обробки най-
більш доступний і раціональний в умо-
вах ресторанного господарства [18].
В плодах хеномелесу, їх продуктах 
переробки (соку та пюре) визначали фі-
зико-хімічні показники якості, резуль-
тати яких наведені в табл. 1.
Результати, наведені в табл. 1, під-
тверджують, що продукти переробки хе-
номелесу містять у своєму складі значну 
частку пектинових речовин, фенольних 
сполук та L-аскорбінової кислоти. 
Пектини підвищують стійкість орга-
нізму до алергії, сприяють відновленню 
слизистої оболонки дихальних і трав-
них шляхів після захворювань, вплива-
ють на загальний обмін речовин, є іму-
ноукріплюючими засобами. Пектинові 
речовини знаходяться практично в усіх 
рослинах. Вміст пектинових речовин в 
плодах хеномелесу на 40 % перевищує їх 
вміст в яблуках. Профілактична норма 
споживання пектину 2 г на добу [19].
L-аскорбінової кислоти в хеноме-
лесі відомої своїми антиоксидантними 
властивостями, у 6 разів більше ніж в 
лимонах [4]. Добова потреба в аскорбі-
новій кислоті для дорослого населення 
складає 70–80 мг на добу [20]. В процесі переробки 
плодів хеномелесу L-аскорбінова кислота втрачається: 
при отриманні пюре – 42 %, а соку – до 60 %, хоча її 
вміст залишається достатньо високим. 
Для визначення біологічної цінності продуктів пе-
реробки хеномелесу проводили дослідження складу 
органічних кислот та цукрів (табл. 2).
З результатів досліджень видно (табл. 3), що го-
ловну частку розчинних сухих речовин в хеномелесі 
становлять цукри, що представлені виключно гексо-
зами – глюкозою та фруктозою. Фруктоза – це цукор, 
що легко засвоюється організмом, тому продукти 
переробки хеномелесу можна використовувати у техно-
логії продуктів харчування дієтичного призначення, в 
тому числі в харчуванні людей, хворих на діабет.
Окрім цукрів, смакові властивості сировини визна-
чаються наявністю органічних кислот. Встановлено, що 
в продуктах переробки хеномелесу вони представлені 
переважно яблучною та хінною кислотами, також наявні 
лимонна та янтарна кислоти, що підвищує антиокси-
дантні властивості плодів. 
Наявність значної кількості яблучної кислоти доз-
волить використовувати продукти переробки хено-
мелесу в якості природного регулятора кислотності в 
харчових продуктах.
Хінна кислота – важливий проміжний продукт 
біосинтезу ароматичних сполук (флавоноїдів, фенол-
карбонової кислоти та ін.) у вищих рослин та деяких 
мікроорганізмів і позитивно впливає на організм 
людини. 
Янтарна кислота здатна виступати як відновлю-
вальний і радикал-акцепторний агент, відповідальний 
за антиоксидантний захист. Основна дія янтарної кис-
лоти на клітину як антиоксиданта полягає у знижен-
ні інтенсивності протікання перекисного окислення 
ліпідів, підвищенні вмісту відновленого глутатіону, 
відновлення тіол-дісульфідного статусу клітини, під-
вищенні активності антиоксидантних ферментів [21].
Фенольні сполуки відіграють роль інгібіторів 
процесу окиснення БАР. Специфіка впливу певних 
фенольних сполук на реакційну здатність компонен-
тів подрібнених плодових систем була застосована 
для зниження в них ступеня окисних перетворень. 
Дослідження фракційного складу фенольних ре-
човин, що містяться в продуктах переробки хеноме-
лесу (табл. 3), показують значний вміст проціанідів, 
які мають антиоксидантну активність, що у 20 разів 
перевищує аскорбінову кислоту, і в 50 разів вітамін Е. 
Проціанідини сприяють збільшенню вмісту в плазмі 
крові високомолекулярних ліпопротеїдів, що призво-
Таблиця 1
Фізико-хімічні показники якості хеномелесу та  















Хеномелес 18,44 6,36 1,62 248,00 885,00
Сік 11,44 5,63 0,82 144,32 410,00
Пюре 13,55 4,77 1,74 98,56 560,00
Таблиця 2




Масова концентрація, г/100 г 
Органічні кислоти Цукри
лимонна яблучна  янтарна хінна сахароза глюкоза фруктоза
Сік 0,15 3,40 0,11 1,64 0,64 0,36 2,69
Пюре 0,09 2,85 0,07 0,82 0,43 0,41 1,72
Таблиця 3

















Сік Проціанідини  
та їх похідні
276,27 69,20 Проціанідин 
тример 
87,59 31,70
Пюре 322,09 58,16 157,79 5,83





Пюре 218,59 39,47 197,94 7,31
Сік Оксикоричні  
кислоти та їх похідні
5,89 1,48 Хлорогенова 
кислота
5,89 1,48
Пюре 11,02 1,99 11,02 1,99





Пюре 2,07 0,37 2,07 0,37
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дить до зниження ризику серце-
во-судинних захворювань[22], 
а як відновлююча речовина бе-
руть участь у запобіганні рако-
вих захворювань, захворювань 
шлунково-кишкового тракту 
і внутрішніх органів [23]. Ок-
рім того, проціанідини сприя-
ють схудненню і запобігають 
розвитку діабету 2 типу [24]. 
Катехіни та хлорогенова кисло-
та також володіють антиокси-
дантними властивостями, крім 
того катехіни володіють анти-
мікробними властивостями та 
застосовуються для зміцнення 
імунітету [25].
Рутин – важлива речовина 
у профілактиці і лікуванні гі-
повітамінозу та авітамінозу ві-
таміну P при захворюваннях, що 
супроводжуються порушенням 
проникності судин та алергічних 
захворюваннях.
Враховуючи, що напівфабрикати із хеномелесу во-
лодіють потужними антиоксидантними властивостями, 
можна стверджувати про високу біологічну цінність про-
дуктів харчування, виготовлених з їх використанням.
Дослідження фракційного складу летких речовин 
(табл. 4) в продуктах переробки хеномелесу доводять 
його значну біологічну цінність. 
Отримані дані підтверджують, що аромат соку та 
пюре формують ароматичні спирти, кислоти, альдегіди, 
кетони, ефіри, вуглеводи, які присутні в сировині. Зна-
чна кількість летких ароматичних речовин міститься в 
пюре (рис. 2, 3), так як при приготуванні використову-
ється весь плід, в тому числі і шкірочки – основне джере-
ло ароматичних речовин.
Результати досліджень (табл. 4) свідчать про перева-
гу спиртів, кислот, ефірів та вуглеводів серед летких спо-
лук, що представлені в продуктах переробки хеномелесу.
Спирти представлені ненасиченими, насиченими та 
ароматичними спиртами. Поєднання α-терпеніолу (бу-
зок), β-терпеніолу (гіацинт), β-іонону (фіалка), α-фарне-
зен (зелене яблоко), естраголу (естрагон), ліанолу (кон-
валія), еудесмолу (троянда, евкаліпт) та етилкаприлату 
(квітковий аромат) надають хеномелесу та продуктам 
його переробки неповторного стійкого аромату.
Особливої уваги заслуговує наявність сквалену 
(представника ненасичених вуглеводів) в кількості 
2,11 мг/кг в соці та 6,43 мг/кг в пюре, який вважається 
«вітаміном кисню», і є унікальним компонентом ліпі-
дів шкіри людини. В багатьох країнах світу препарат 
сквалену застосовують при лікуванні атеросклерозу, 
ішемічної хвороби серця, високого рівня холестерину, 
захворюваннях печінки та шкіри, тому наявність його 
в продуктах переробки хеномелесу підвищує його біо-
логічну цінність.
Проаналізувавши дані табл. 4, відмітили, що майже 
60 % від загального вмісту в пюре та 30 % в сокові скла-
дають кислоти. Група кислот, в значній мірі представлені 
карбоновими, серед який представляють цінність ка-
прилова, лауринова, кислоти, які володіють антимікроб-
ними, антисептичними властивостями, іммунозміцню-
ючим ефектом, допомагають боротися з діабетом та 
підвищеним тиском. Також наявні линолева та олеїнова 
кислоти, відомі як ω-6 та ω-9 ненасичені жирні кислоти, 
які мають позитивний вплив на організм людини та 
застосовуються для профілактики захворювань різної 
етимології [26].
Антимікробні та антибактеріальні властивості 
продуктів переробки хеномелесу дозволяють перед-
бачити зменшення мікробіологічної контамінації в 
харчових продуктах з використанням хеномелесу.
Враховуючи харчову і біологічну цінність продуктів 
переробки хеномелесу, раціональним є використання їх 
в технології солодких соусів та борошняних кондитер-
ських виробів, з метою покращення органолептичних, 
структурно-механічних та фізико-хімічних показників 
готових виробів.
Фізико-хімічні показники якості готових продук-
тів наведені в табл. 5, 6.
Результати досліджень (табл. 5) підтверджують, 
що використання продуктів переробки хеномелесу 
в технології солодких соусів підвищує їх біологічну 
цінність за рахунок збільшення вмісту L-аскорбінової 
кислоти, пектинових та фенольних речовин в порів-
нянні з контролем.
Таблиця 4
Вміст летких ароматичних сполук у соку та  














% від загального 
вмісту
Спирти 9 7,49 11,77 9 4,37 18,45
Кислоти 12 36,24 56,93 12 7,67 32,39
Альдегіди 2 0,60 0,94 2 0,56 2,36
Кетони 4 0,98 1,54 4 1,89 7,98
Терпени 4 3,61 5,67 4 1,04 4,39
Ефіри 9 4,95 7,78 9 2,88 12,16
Ненасичені 
вуглеводи
8 7,45 11,70 8 2,92 12,33
Не ідентифі-
ковані




51 – – 51 – –
Рис. 2. Сумарний вміст летких сполук в продуктах 
переробки хеномелесу, мг/дм3
 
Технологии и оборудование пищевых производств
Відповідно внесення до рецептури борошняних 
виробів з дріжджового тіста продуктів переробки 
хеномелесу (табл. 6) підвищує пористість готових ви-
робів, що зумовлює їх краще засвоювання. Зростання 
вологості та кислотності у дослідних зразках в по-
рівнянні з контролем дозволяє подовжити терміни 
зберігання готових виробів та попередити розвиток 
картопляної хвороби.
Таблиця 6
Фізико-хімічні показники якості готових виробів з 




з соком з пюре
Питомий об’єм, см3/г 2,80 3,30 3,30
Формостійкість, H/D 0,60 0,70 0,70
Кислотність, град 2,50 2,60 3,00
Вологість, % 38,00 40,10 41,00
Пористість, % 68,00 75,00 75,00
6. Обговорення результатів дослідження  
вмісту біологічно активних речовин в хеномелесі та  
продуктах його переробки
Проведені дослідження з визначення хімічного 
складу хеномелесу та продуктів його переробки до-
водять доцільність використання їх у виробництві 
продуктів харчування. 
Цінним джерелом органічних 
кислот є сік з хеномелесу, який до-
цільно використовувати в якості 
природного регулятора кислотно-
сті та антиокислювача. Наявність 
в сокові амінокислот, мінеральних 
речовин та моносахаридів збагачу-
ють борошняне середовище та ство-
рюють оптимальні умови для жит-
тєдіяльності дріжджів, скорочуючи 
процес тістоутворення. Комплекс 
ароматичних речовин, що містяться 
в сокові з хеномелесу, надає готовим 
виробам приємний аромат [27].
Крім того, сік з хеномелесу можна використовувати 
як природний інгібітор окислювальних реакцій, що 
відбуваються в рослинній сировині під дією поліфе-
нолоксидази, який в значній кількості присутній в 
топінамбурі, що ускладнює його переробку. Тому за-
пропоновано попередню обробку топінамбуру в соці з 
хеномелесу для попередження його потемніння перед 
отриманням пюре, яке використовується як напівфа-
брикат в технології соусів [18].
Одним із напрямів використання соку з плодів хено-
мелесу є використання його для розм’якшення тканин 
рослинної сировини, до яких відноситься і гарбуз. Вста-
Таблиця 5
Фізико-хімічні показники якості солодких соусів з використанням продуктів 
переробки хеномелесу (n=3, p≤0,05)
Назва соусу











Соус яблучний  
(контроль)
48,00 0,42 0,13 13,45 80,00 3,70
Соус Насолода 53,00 0,81 1,61 61,60 260,00 3,50
Соус Топіхен 55,00 1,49 1,68 61,18 262,00 3,50
Соус хеномелесово- 
гарбузовий
58,00 1,12 2,56 62,19 262,00 3,40
Рис. 3. Хроматограма вмісту ароматичних речовин в пюре з хеномелесу
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новлено, що найбільш ефективною є попередня обробка 
такої сировини у лимонній кислоті та соці хеномелесу, 
який містить у своєму складі яблучну, хінну та винну 
кислоти, з наступним бланшування у воді. Органічні 
кислоти, що містяться в соці хеномелесу, позитивно 
впливають не тільки на окислювальні реакції, що прохо-
дять в гарбузі, але й на його органолептичні показники.
Так як пюре з хеномелесу поєднує в собі значний вміст 
пектинових речовин і органічних кислот, то його можна 
використовувати в якості природного структуроутворю-
вача в технології фруктових соусів та борошняних кон-
дитерських виробах. Застосування пюре з хеномелесу 
в технології борошняних виробів з дріжджового тіста з 
борошна зі слабкою клейковиною, сприяє укріпленню 
структури тіста та зміцненню структури клейковинних 
білків, що може бути пояснене окисненням білків під 
впливом L-аскорбінової кислоти, органічних кислот та 
комплексоутворенням з поліфенолами та пектинами, що 
містяться в достатній кількості в пюре.
Через зачну кислотность пюре з хеномелесу в 
чистому вигляді використовувати недоцільно, тому 
при розробці рецептур соусів його купажували з ін-
шою пектиновмісною сировиною з вищим цукрово- 
кислотним індексом: яблуками, гарбузом, топінамбу-
ром. Розроблені соуси володіють високими структурно- 
механічними властивостями, термостабільністю та ви-
сокою поживною цінністю [18].
Окрім того, використання напівфабрикатів з хено-
мелесу у технологіях продуктів харчування знижує їх 
загальне мікробіологічне забруднення, забезпечує про-
філактику розвитку картопляної хвороби, що досяга-
ється за рахунок вмісту певних карбонових кислот та 
підтвердженого проведеними дослідженнями. 
Поряд з цим використання продуктів переробки 
хеномелесу в продуктах харчування дає можливість 
підвищити їх біологічну цінність та антиоксидантні 
властивості за рахунок вмісту фенольних речовин, 
L-аскорбінової кислоти .
7. Висновки
1. Визначено хімічний склад плодів хеномелесу, зі-
браних на території України, в яких виявлено високий 
вміст титрованих кислот – 6,36 %; пектинових речо-
вин – 1,62 %; L-аскорбінової кислоти – 248 мг/100 г; та 
фенольних речовин – 885,00 мг/100 г. Продукти пере-
робки хеномелесу – сік та пюре також характеризуються 
значним вмістом біологічно активних речовин і містять 
у своєму складі L-аскорбінову кислоту – 144,32 мг/100 г 
(сік) та 98,56 мг/100 г (пюре) та фенольні речови-
ни – 410,00 мг/100 г (сік) і 560,00 мг/100 г (пюре).
2. За результатами хроматографічних досліджень 
ідентифіковано склад фенольних речовин в продук-
тах переробки хеномелесу. Визначено, що в соці та 
пюре з хеномелесу містяться проціанідини, окси-
коричні кислоти, флавони та флаван-3-оли. Домі-
нуючими представниками є проціанідин тример, 
хлорогенова кислота, рутин та епікатехін. Серед 
органічних кислот ідентифіковано яблучну, хінну, 
лимонну, янтарну кислоти, домінуючою є яблучна 
кислота. Цукри представлені переважно фруктозою, 
в меншій кількості глюкозою та сахарозою. Серед 
летких сполук, які характеризують аромат продук-
тів переробки хеномелесу, виявлено 51 сполуку, іден-
тифіковано 48 сполук. 
3. Встановлено, що використання продуктів пере-
робки хеномелесу впливає на показники якості фрук-
тових соусів та борошняних виробів з їх викорис-
танням: в соусах збільшується вміст L-аскорбінової 
кислоти, пектинових та фенольних речовин; в борош-
няних виробах з дріжджового тіста підвищується по-
ристість, питомий об’єм, формостійкість, вологість та 
кислотність.
На основі проведених досліджень обґрунтовано, 
що хеномелес є цінною сировиною і має перспекти-
ви використання при виробництві продуктів хар-
чування.
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